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ABSTRAK

Asap dapat berfungsi sebagai antioksidan, namuk gfagasapan juga dapat merusak kualitas
protein ikan. Penelitian ini bertujuan untuk medel tingkat oksidasi lemak dan kualitas proteinik
manyung asap dengan metode (M) pengasapan berhaugky (T) dan asap cair (AC)) selama
penyimpanan. Penelitian ini telah dilakukan dengaengetahui tingkat oksidasi lemak dan kualitas
protein pada ikan manyung asap dengan metode mpayagang berbeda (tungku dan asap cair) selama
penyimpanan. Hasil penelitian menunjukkan perbedamtode pengasapan selama penyimpanan
memberikan pengaruh yang nyata (P<0,05) terhadaggai oksidasi lemak dan kualitas protein. Nilai
organoleptik MT yang masih sesuai standar adalgh: H,185<u<7,475 dan MAC adalah,AC:
7,432<u<7,708. Nilai PV (ml Eq/Kg) MT terbaik dinapada hari ke-4 dan 6,,F 16,5+1,41 HT:
16,5+1,41 dan MAC terbaik pada hari ke-4A&: 12,5+1,41. TBA MT dan MAC terbaik pada hari Ge-
HoT: 2,87+0,04 dan BAC: 0,45+0,50. Kadar protein MT dan MAC terbaik paflari ke-0 HT:
31,72+1,18 dan pAC: 33,24+0,83. TVBN MT dan MAC terbaik diraih patiari ke-0 HT: 51,7+0,69
dan HAC: 46,21+0,79. PLG MT dan MAC terbaik diraih padari ke-0 HT: 22,56+0,96 dan §AC:
23,4+1,06. Available lysine MT terbaik pada hari ke-4 0,208+0,00 dan MAC téchmada hari ke-0 bT:
0,262+0,00. Kedua metode dapat memperlambat disieiamak dan mempertahankan kualitas protein
ikan manyung asap selama penyimpanan 6 hari. Asép neenunjukkan hasil lebih baik dalam
memperlambat oksidasi lemak dan mempertahankaitdgaigrotein.

Kata kunci : Pengasapan, lkan Manyung, Oksidasaketdualitas protein
ABSTRACT

Smoke can be functioned as antioxidant, but thecefif smoking can damage the quality of the
fish protein as well. This research was aimed t@stigate the level of lipid oxidation and the pinot
quality of smoked giant catfish using a differemtoking method (M) (hearth (T) and liquid smoke (AC)
during the storage process. As the result of théearch showed that the difference of smoking ndetho
during the storage provided a real influence (Ps0tOwards the lipid oxidation level and proteiratjty.
Organoleptic value of MT was still appropriateharstiard, which was H: 7,185<u<7,475. MAC was
H,AC: 7,432<u<7,708. The best value of PV (ml Eq/K4) was reached on the fourth and sixth day,
H,T: 16,5+1,41 HT: 16,5+1,41 and MAC on fourth day wasAC: 12,5+1,41. The best value of TBA
for MT and MAC was on the day zerqyH 2,87+0,04 and pAC: 0,45+0,50. The best value of protein
content from MT and MAC was on the day zergTH31,72+1,18 and AC: 33,24+0,83. The best value
of TVBN in MT and MAC was reached on the day zegd +61,7+0,69 and HAC: 46,21+0,79. The best
PLG test result of MT and MAC was reached on thg »ero RT: 22,56+0,96 and §#\C: 23,4+1,06.
The best result of available lisin of MT was on tharth day 0,208+0,00 and the best MAC was on the
zero day HT: 0,262+0,00. The two methods can be slowing dtlenlipid oxidation and keeping the
protein quality of smoked giant catfish stable dgrsix days of storage. Liquid smoke is provedidavs
down the fat oxidation more and maintain the quaiftprotein.
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PENDAHULUAN

Pengasapan merupakan salah satu teknik pengawanyang sudah lama
dilakukan oleh para pengolah ikan. Tujuan dari psagan selain untuk memperpanjang
masa simpan juga untuk mendapatkan warna danasiéayiang spesifik. Ikan asap hasil
pengasapan tradisional diminati oleh masyarakatrkaaroma, warna dan cita rasa yang
khas. Kristinssonet al., (2008) menyatakan bahwa pengasapan dapat memberika
kandungan komponen aromatik pada bahan pangan ipengliki kandungan protein
yang tinggi. Komponen aromatik tersebut memberikesa dan warna pada produk akhir,
selain itu juga berperan sebagai bakteriostatikagdioksidan.

Pengasapan umumnya masih menggunakan tungku érzalistang mempunyai
beberapa kelemahan antara lain kesulitan dalam ah@ndlavor dan konsentrasi
konstituen asap yang diinginkan, waktu dan suhy ygiimal tidak dapat dipertahankan
sama sehingga produk yang dihasilkan tidak seragamungkinan terbentuk senyawa
hidrokarbon aromatik polisiklik (benzopiren) yangr&ifat karsinogenik. Sehingga dalam
dekade terakhir, pengasapan tradisional sudah kadigmanti dengan menggunakan
smoke flavourings atau asap cair.

Asap cair mempunyai banyak kelebihan diantaranigdn lsmurah dan efek toksik
yang sangat sedikit pada lingkungan (Underwood Slaoop, 2007). Selain itu, dapat
mengatur flavor produk yang diinginkan dan menggrakomponen asap yang
berbahaya. Guilleret al., (2001) menyatakan bahwa asap cair ini juga mengandu
komponen yang berasal dari degradasi termal ligsiEperti fenol, guaiacol dan
turunannya,syringol dan turunannya, sertakyl aryl. Lebih lanjut disebutkan bahwa
fenol merupakan komponen dengan proporsi palimgptigaitu sebesar 14.87%. Fenol
tersebut merupakan senyawa yang berperan dalam eg®nc oksidasi lemak
(antioksidan).

Ikan manyung sebagaimana produk perikanan yandéigak mengandung asam
lemak tak jenuh. Menurut Adawyah (2007), jenisgeasam lemak yang terdapat pada
daging ikan lebih banyak daripada asam lemak yardapat pada daging hewan darat.
Lemak daging ikan mengandung asam-asam lemakjgdak dengan panjang rantai,C
— G, dan asam-asam lemak tidak jenuh dengan jumlahrik&t6. Scrimgeour (2005)
menyebutkan bahwa adanya asam lemak tak jenuh iveoly@n lemak pada ikan mudah
teroksidasi. Lebih lanjut Min dan Boff (2002) meby¢kan bahwa proses oksidasi dapat
menyebabkan flavor dan rasa yang tidak disukaa sgmhurunan nilai gizi.

Ilkan merupakan bahan pangan yang mudah mengalasitask lemak. Oksidasi
lemak ini yang akan mempengaruhi daya simpan ikesebut. Asap mengandung fenol
yang dapat berfungsi sebagai antioksidan. Menumibdgiejskaet al., (2004), dari
beberapa hasil penelitian menunjukkan bahwa oksitamak dalam produk asap
mempunyai tingkat lebih rendah jika dibandingkaodoik yang tidak diasap.

Disamping dapat mencegah oksidasi lemak, asap lidaga mempengaruhi
kualitas protein ikan. Lund dan Nielsen (2001) wadidiki adanya perubahan asam
amino bebas dan komposisi myofibril protein setgimgasapan. Menurut Sikorski
(2004), proses pengasapan dapat menyebabkan panutaga cerna dan nilai biologis
protein ikan. Efeknya tergantung pada suhu dan Igmemanasan, pemanasan
berkepanjangan pada suhu tinggi dapat menyebahlamgmya beberapa asam amino
yang mengandung sulfur dan residu lisin dalam protéal ini juga dapat menghasilkan
senyawa berbahaya, termasuk sejumlah mutagen dera dneterosiklik karsinogenik.
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Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk getahui pengaruh metode pengasapan
antara pengasapan dengan tungku dengan mengguaa&ancair terhadap oksidasi
lemak serta kualitas protein dari ikan asap tentsebu

METODOLOGI PENELITIAN

Materi yang digunakan dalam penelitian ini adaldanl Manyung Arius
thalassinus) dan tempurung kelapa yang didapatkan di Sentrgy@®apan Wonosari,
Demak. Asap cair tempurung kelapa didapatkan Eesgram Studi Teknologi Hasil
Perikanan Undip

Pembuatan lkan Manyung asap metode asap cair mengata Swastawati
(2012). Sedangkan pembuatan ikan manyung asap enatodku mengikuti proses di
Sentra pengasapan Wonosari dengan menggunakamlistiais 86C selama + 30 menit.
Sampel ikan manyung asap tungku dan asap cairghsirdalam suhu ruang selama 0-6
hari. Pengujian dilakukan pada penyimpanan ha@, k& 4 dan 6.

Metode penelitian yang digunakan pada penelitiaradalah penelitian terapan
atau applied research, dengan rancangan percobaan yang digunakan adalehngan
split plot in time. Parameter yang diamati adalah organoleptik ikanymng segar yang
mengacu pada SNI No. 01-2346-2009, ikan manyung asmngacu SNI 2725.1.2009.
Uji PV mengacuSNI 01-2347-1991, uji TBA mengacu Sudarmastjial., 2003, uji
TVBN mengacu pada Apriyantono, 1989, uji kadar girotnengacu pada AOAC, 2005.
Sedangkan uji protein larut garam (PLG) mengacuap@hhyuni, 1992 dan lisin
mengacu pada AOAC, 1990. Secara rinci rancangacolpaan penelitian tersaji dalam

Tabel 1.
Tabel 1.Matriks rancangan percobaan penelitian
Parameter Ulangan Metode Tungku (MT) Metode Asap (BAC)

Organoleptik | 30 B | H,T [ HT | HeT | H/AC | H,AC | HL/AC | HeAC

PV 1 HT HoT | HyT | HeT | H)AC | H,AC | H,AC | HEAC
2 H T H,T | HiT | HeT | H/AC | HLAC | H/AC | HAC

TBA 1 HoT H,T | HiT | HeT | H/AC | HL,AC | H/AC | HAC
2 H T H,T | HiT | HeT | H/AC | HL,AC | H/AC | HAC

Kadar Protein | 1 oLl H,T_ | HiT | HeT | H/AC | H,AC | H/AC | HeAC

2 HT H,T | HiT | HeT | H/AC | H,AC | H/AC | HEAC

PLG 1 HT H,T. | HiT | HeT | H/AC | H,AC | H/AC | HEAC
2 HT H,T | HiT | HeT | H/AC | H,AC | H/AC | HEAC

TVBN 1 HoT H,T. | H,T | HeT | HAC | H,AC | H/AAC | HEAC
2 HT H,T. | HiT | HeT | H/AC | H,AC | H/AC | HEAC

Lisin 1 HoT H,T. | HiT | HeT | H/AC | H,AC | H/AC | HEAC
2 HT H,T | HiT | HeT | H/AC | H,AC | H/AC | HEAC

Keterangan:

MT = Ilkan manyung asap dengan metode pengasapgkutun

MAC = lkan manyung asap dengan metode asap cair

Ho = Hari penyimpanan ke-0

H, = Hari penyimpanan ke-2

Hy = Hari penyimpanan ke-4

Hs = Hari penyimpanan ke-6

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini adalah
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HO : Perbedaan metode pengasaftungku dan asap cair) tidakemberikan pengart
terhadap oksidasi lemak dan kualitas protein ikanyung ase.

H1 : Perbedaan metode pengasaptungku dan asap caimnemberikan pengart
terhadap oksidasi lemak dan kualitaotein ikan manyung asap.

Data hasil pengamatan uji PV, TBA, TVBN, kadar pmot PLG dan kandung:
lisin yang diperoleh dianalisis kenormalan, kehoer@an serta sidik ragaanalysis of
variance (ANOVA) menggunakan SPSS 16 denc(P<0.05).Penelitian ini dilakukau
pada bulanApril 201Z. Penelitianuntuk pembuatan ikan manyung asdilakukan di
Sentra Pengasapan lkan Wonosari, D¢. PengujianPV dan TBA dilakukan ¢
Laboratorium Analisa Teknologi Hasil Perikanan UIRCUji TVBN,Kadar Protei dan
Protein Larut Garamdilakukan di Laboratorium Wahana, Semarang. Pengt
kandungan asam amino lisin dilakukan di LaboratoriChemmix Pratama, Bant
Jogjakarta.

HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Nilai organoleptik Ikan Manyung (Ariusthalassinius) Asap

Penilaian berdasarkescore sheet organoleptik ikan asap SNI 21725-2009 (BSN,
2009). Parameter yang diuji meliputi kenampakam, basa, tekstur, jamur dan len
Hasil uji organoleptik ikan manyung asap selama/mapanan tersaji pada Gamba

10

7,958,037 477,7 “MT BMAC

Skor Organoleptik

o N M O

Gambarl. Nilai Organoleptik Ikan Manyung Asap

Standar mutu ikan asap SNI-27252009 menyatakan bahwa angka minii
organoleptik ikan asap yang layak dikonsumsi addlalsehingga dapat disimpulk
bahwa ikan manyung asap tode tungku dan asap cair layak dikonsumsi hinggake-
2 penyimpanan. Pada grafik terlihat bahwa nilabamdeptik ikan manyung asap metc
asap cair lebih tinggi jika dibandingkan denganadettungkt

B. PV

Hasil analisa sidik ragam menunjukkan bahperbedaan metode pengasa
(tungku dan asap cair) selama penyimpanan membep#agaruh yang nyata (P< O,!
serta terdapat interaksi antara kedua perlakuaelet terhadap pembentukan bilan
peroksida ikan manyung as:

Pembentukan bilangan peroksida pada ikan manywmrastode asap cair rele
lebih rendah jika dibandingkan dengan metode tunglal ini disebabkan karena metc
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asap cair yang lebih efektif meresap ke dalam pgeathn efektifitas sifat antioksidan
asap cair. Pada metode asap cair, ikan direndamae30 menit dengan konsentrasi asap
cair 5%, sehingga asap lebih meresap dan lebihalkamgnempel di permukaan ikan.
Hal ini berbeda dengan pengasapan tradisional yamya diasap selama 15 menit
dengan suhu diatas ®T) sehingga asap banyak terbuang di udara dan maeyampel
pada permukaan ikan saja. Menurut Kramlethel., (1982), pengasapan dengan suhu
tinggi akan menghasilkan produk matang dalam walang lebih singkat, sehingga
penetrasi dari asap lebih sedikit dan produk yaifgsikan bersifat kurang awet.
Menurut

Pada pengasapan metode tungku suhu pengolahadigamgkan langsung tinggi
yaitu diatas 8@C, sedangkan pada metode pengasapan menggunaRasassauhu yang
digunakan bertahap yaitu 50°80) sehingga terjadi perbedaan yang nyata padaR¥ai
kedua metode. Blight al. (1989) menyatakan bahwa pada pengasapan panasawahu
pengasapan sebaiknya rendah karena jika pengasapgsung dilakukan pada suhu
tinggi maka lapisan air pada permukaan bahan akpatanenguap dan produk akan
cepat matang, proses ini menghambat penempelansedapgga efektifitas antioksidan
asap kurang optimal. Selain itu suhu yang tinggatianempercepat oksidasi lemak pada
ikan. Menurut Swastawatét al. (2010), tingkat oksidasi lemak meningkat secara
signifikan pada peningkatan suhu dan tergantung padlah dan jenis oksigen yang ada.
Hal ini diperkuat oleh pernyataan Kolalowska (20@3hwa stabilitas oksidasi lemak
dipengaruhi oleh faktor internal dan eksternal esiefxomposisi asam lemak, kandungan
dan aktivitas prooksidan, iradiasi, suhu, oksigeas permukaan yang kontak dengan
oksigen, tingkat dan metode pengolahan serta kiondpenyimpanann.

Tabel 2. Hasil Pengujian pada Ikan Manyung Asap

Parameter Metode Tungku (MT) Metode Asap Cair (MAC)
Ho H, H, He Ho H, H, He

PV (ml Eq/Kg) | 58,547, 23,542 | 16,541 | 16,5+1 | 20,5+7 | 13,52 | 12,5+1 | 14,51,
o7 8% 41" A1 | o | 8FP | 4180 | 41P°

TBA (mg 2,870, 2,1940 | 4,510 | 6,2740 | 0,450 | 1,410 | 3,52+0 | 5,260,
Eq/Kg) 04 A49 | ag® | o1 | 50P* | 3 | 3F | 14
TVBN (mg 51,740, | 58,541 | 63,44+ | 70,340 | 46,21+ | 52,36+ | 59,34+ | 65,78+0
N/100g) 69" o1 1093 | 729 | 0,79 | 0,458° |0,96° | 48
Kadar Protein | 31,72+ | 28,14+ | 24,2+1 | 19,34+ | 33,24+ | 31,36+ | 26,36 | 22,40,
(%) 1,189 | 1,99 | 07" |0,82° |08F* |0,65* |09F |94
PLG (%) 22,56+ | 20,07+ | 17,3#0 | 13,4#0 | 23,4+1 | 21,18+ | 18,56+ | 17,330

0,96% | 0,43 | 77° 700 062 | 0,83 | 1,8F¢ | 7F

Lisin (%) 0,197+ | 0,195+ | 0,208+ | 0,190+ | 0,262+ | 0,260 | 0,256+ | 0,251+0
0,06 | 0,00 | 0,00 | 0,00° | 0,00** | 0,00 |0,00" | ,00%°

Keterangan: *notasi dengan huruf kapital yang bdsbeenunjukkan berbeda nyata pada faktor
metode pengasapan
*notasi dengan huruf kecil yang berbeda markkan berbeda nyata pada faktor
lama penyimpanan
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Semakin lama waktu penyimpanan, maka nilai bilanganoksidanya makin
rendah. Hal ini dikarenakan asap mengandung feaolg ydapat berfungsi sebagai
antioksidan, oleh karena itu kedua metode pengasaifu metode tungku dan asap cair
pada ikan manyung asap terbukti dapat menekatkédsmjaikan bilangan peroksida selama
penyimpanan, namun nilai bilangan peroksida yatghleendah diperoleh pada ikan
manyung asap metode asap cair. Menurut Kochkhat., (1990), Antioksidan primer
(umumnya senyawa fenolik) bekerja sebagai pemiiem didrogen pada radikal lipid
(R*, ROO*) dan mengubahnya menjadi bentuk yanghlestiabil, sementara turunan
radikal antioksidan (A*) tersebut memiliki keaddahih stabil dibanding radikal lipida.

Nilai PV pada ikan manyung asap metode tungku barkantara 58,5+7,07-
16,5+1,41 ml Eg/kg, sedangkan pada ikan manyung metode asap cair berkisar antara
20,5+£7,07-14,5+1,41 ml Eg/Kg. Nilai awal PV padaihe-0 dari kedua metode tidak
sesuai dengan standar. Hal ini mengacu pada peary&anger (2010) bahwa bilangan
peroksida suatu bahan pangan yang melebihi 10-ZBgidg kemungkinan besar sudah
ditolak konsumen. Namun nilai PV keduanya mengalanurunan selama penyimpanan
karena efektifitas asap sebagai antioksidan, sdéfaifkarena senyawa hidroperoksida
selama reaksi oksidasi bersifat tidak stabil dardahuterdekomposisi salah satunya
menjadi produk oksidasi selanjutnya yaitu malonildie, sehingga nilai PV mengalami
penurunan selama penyimpanan. Menurut Fernagiagegz (1997), hidroperoksida secara
cepat mengalami dekomposisi lebih lanjut untuk memblk berbagai produk sekunder
antara lain aldehida seperti pentanal, heksartaljrbksinonenal dan malondialdehida.

C.TBA

Hasil analisa sidik ragam menunjukkan bahwa perdredaetode pengasapan
(tungku dan asap cair) selama penyimpanan membepigagaruh yang nyata (P< 0,05)
serta terdapat interaksi antara kedua perlakuaahat terhadap nilai TBA ikan manyung
asap.

Nilai TBA ikan manyung asap metode asap cair selpemyimpanan lebih rendah
sebesar 1,3 mg Eqg/Kg jika dibandingkan dengan mkanyung asap metode tungku, hal
ini sama dengan hasil uji PV ikan manyung asap ydidgpat dari kedua metode
tersebut. Perbedaan nilai ini kemungkinan juga bdibkan oleh efektifitas sifat
antioksidan asap cair serta metode pengasapancagagang lebih efektif. Menurut
Girrard (1992), komponen antioksidatif asap adatsmyawa fenol yang bertindak
sebagai donor hidrogen dan biasanya efektif dalammlgh sangat kecil untuk
menghambat reaksi oksidasi. Menurut Daun (1978t antioksidatif asap disebabkan
oleh fenol titik didih tinggi terutama 2,6 dimetdfieiol, 2-6 dimetoksi-4-metilfenol dan
2-6-dimetoksi-4-etilfenol. Fenol bertitik didih réah menunjukkan sifat antioksidatif
yang lemah. Pszczola (1995), menyatakan derivatasen fenol dalam asap cair yang
juga bersifat antioksidatif adalah pirokatekol,rbguinon, guaikol, eugenol, isoeugenol,
vanilin, salisildehid, asam 2-hidroksibenzoat dsana 4-hidroksibenzoat.

Nilai TBA pada ikan manyung asap metode tungku ibarkantara 2,87+0,04-
6,27+0,01 mg Eg/Kg. Sedangkan pada ikan manyung mstode asap cair memperoleh
nilai TBA yang berkisar antara 0,45+0,50-5,26+0/0¢ Eq/Kg. Dari hasil tersebut dapat
dilihat bahwa pada hari ke 4 nilai TBA dari keduatade pengasapan ikan manyung
asap sudah melebihi standar yang diperbolehkark aikansumsi. Hal ini mengacu pada
penelitian Yanti dan Rochima (2009), menyatakannaabatas tertinggi nilai TBA untuk
produk yang masih bisa dikonsumsi oleh manusia ile®m kurang dari 3 mg
malonaldehida/Kg.
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D. TVBN

Hasil analisa sidik ragam menunjukkan bahwa perdedaetode pengasapan
(tungku dan asap cair) selama penyimpanan membepigagaruh yang nyata (P< 0,05)
terhadap nilai TVBN ikan manyung asap namun tidakldgpat interaksi antara kedua
perlakuan tersebut.

Nilai TVBN ikan manyung asap metode asap cair lgbifdah jika dibandingkan
dengan metode tungku. Efektifitas asap cair yanggaedung fenol dan asam lebih
banyak diserap oleh ikan manyung melalui perendadesigan konsentrasi 5% selama
30 menit dan dilakukan pengeringan dengan suhuaséeatahap 40-8C menggunakan
oven, sedangkan pada metode tungku pengasapanlditaldengan cepat +30 menit,
sehingga penetrasi asap ke dalam daging kuranginHakan berpengaruh terhadap
jumlah mikroba pada daging ikan yang nantinya dapanhperlambat penguraian protein.
Menurut Setiajet al., (2006) kelompok terpenting dari senyawa dalam asapmeliputi
fenol, karbonil, asam, furan, alkohol, ester, lakttan hidrokarbon aromatik polisiklik.
Dua senyawa utama dalam asap cair yang diketahuipongyai efek bakterisidal atau
bakteriostatik adalah turunan fenol dan asam okggaing dalam kombinasi keduanya,
gabungan senyawa tersebut bekerja sama secard efglkk mengontrol pertumbuhan
mikrobia. Adanya senyawa turunan fenol dan asamanikgyang ada dalam asap cair
inilah yang dimungkinkan berperan dalam mengharpbases pembusukan ikan yang
terjadi dengan jalan menekan pertumbuhan bakterbpsuk yang ada.

E. Kadar Protein

Hasil analisa sidik ragam menunjukkan bahwa peroedaetode pengasapan
(tungku dan asap cair) selama penyimpanan membepiagaruh yang nyata (P< 0,05)
terhadap kadar protein ikan manyung asap namuk tefdapat interaksi antara kedua
perlakuan tersebut.

Nilai diatas menunjukkan bahwa kadar protein ikeanyung asap metode asap
cair lebih tinggi 2,5% jika dibandingkan dengannkaanyung asap metode tungku. Hal
ini terlihat dari tekstur daging ikan manyung met@sap cair lebih kering daripada ikan
manyung metode tungku. Hal tersebut dikarenakara paetode asap cair digunakan
pemanasan secara bertahap dengan suhu yang teflsaftingga produk matang secara
menyeluruh. Menurut Sea Fish Industry Authority IE§F(1987) dalam Swastawati
(2007), menjelaskan bahwa pengasapan ikan dilakdékm tiga tahap yaitu pada tahap
pertama dengan suhu x30°C untuk pengeringan baggemukaan tubuh ikan, tahap
kedua dengan suhu +50°C untuk mencapai setengangpadan tahap ketiga dengan
suhu sampai +80°C untuk mencapai kematangan pé&ulanjutnya pada pengasapan
yang dilakukan dengan suhu tinggi juga dapat meatyledn hasil produk yang kurang
baik, karena permukaan daging akan mengeras seameaiean pada bagian dalam tubuh
ikan menjadi terhalang penguapannya sehingga mehieh terjadinya peristiwacdse
hardening”.

F. Protein Larut Garam

Hasil analisa sidik ragam menunjukkan bahwa perbednetode pengasapan
(tungku dan asap cair) selama penyimpanan membegpigagaruh yang nyata (P< 0,05)
terhadap nilai PLG ikan manyung asap serta terdapataksi antara kedua perlakuan
tersebut.

Pada pengasapan metode asap cair digunakan pemagesgan suhu yang
bertahap dan terkontrol yaitu 40°80) sedangkan pada metode tungku pemanasan
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langsung menggunakan suhu yang tinggi yaitu di8@#€. Hal ini sesuai dengan
pendapat Randal dan Bratzler (1970), bahwa pengasigngan penambahan pemanasan
berpengaruh terhadap perubahan komposisi protéketdhui bahwa pengasapan dapat
menurunkan protein nitrogen myofibrilar dan sarlspta. Menurut Jacoebal., (2008),
Pengaruh pemanasan menyebabkan protein terdematsehsgga protein myofibril
kehilangan sifat fungsionalnya. Sebagian proteinofibyil akan terlarut selama
pemanasan berlangsung diakibatkan adanya pengarduh tnggi (100 °C) yang
digunakan, namun jumlah yang terlarut tidak sebamgala protein sarkoplasma, hal ini
dikarenakan sifat umum dari protein miofibril adalprotein yang larut dalam larutan
garam. Selain itu menurut Gujrat, al., (2002), proses yang terjadi selama pemasakan
daging menyebabkan perubahan-perubahan pada hubuaggra protein-protein
myofibril dan jaringan ikat. Kenaikan suhu padagogian daging menyebabkan protein
myofibril dan jaringan ikat mengalami denaturasigp#ingkatan yang berbeda.

Nilai PLG dari kedua metode menurun seiring lamamgiatu penyimpanan.

G. Lisin (Available Lysine)

Hasil analisa sidik ragam menunjukkan bahwa peroedaetode pengasapan
(tungku dan asap cair) selama penyimpanan membegpigagaruh yang nyata (P< 0,05)
terhadap nilai lisin ikan manyung asap serta teatlaperaksi antara kedua perlakuan
tersebut.

Berdasarkan hasil diatas dapat dilihat bahwa ailail able lysine ikan manyung
asap metode asap cair cenderung lebih tinggi 0jd&2aibandingkan dengan nilai lisin
ikan manyung asap metode tungku. Lisin merupakamaamino esensial yang paling
peka terhadap suhu dan lama pemanasan, oleh kéwdaena pengasapan berpengaruh
terhadap berkurangnya lisin. Hal ini sesuai dengandapat Sikorski (2004), proses
pengasapan dapat menyebabkan penurunan daya @ern@la biologis protein ikan.
Efeknya tergantung pada suhu dan lama pemanasaanpsan berkepanjangan dengan
suhu yang tinggi dapat menyebabkan hilangnya bpheasam amino yang mengandung
sulfur dan residu lisin dalam protein. Selain itermarut Kolodziejskaet al., (2004)
bahwa untuk memperoleh kualitas nutrisi (lisin)nkasap yang baik pada pengasapan
panas adalah suhu pengasapan tidak boleh didi@s 60

KESIMPULAN

1. Kedua metode pengasapan (tungku dan asap caifkterapat memperlambat
oksidasi lemak dan mempertahankan kualitas pretdama penyimpanan 6 hari.

2. Dalam hal oksidasi lemak, nilai PV kedua metode gatami penurunan selama
penyimpanan sebaliknya nilai TBA kedua metode miangapeningkatan. Metode
asap cair menunjukkan hasil lebih baik dalam melap#rat oksidasi lemak jika
dibandingkan dengan metode tungku.

3. Berdasarkan parameter kualitas protein, nilai TVBBhgalami peningkatan selama
penyimpanan sedangkan kadar protein, PLG dan Lisengalami penurunan.
Metode asap cair menunjukkan hasil lebih baik dataempertahankan kualitas
protein jika dibandingkan dengan metode tungku.

SARAN

1. Perlu adanya penyuluhan yang intensif ke unit usgha para pengolah ikan asap
tentang pengolahan ikan asap yang baik dan bemata Ppengenalan tentang
penerapan asap cair pada masyarakat pengolah.
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2. Perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai padiveyan kedua metode pengasapan
(metode tungku dan asap cair) terhadap paramekeolinlogis dan fisikokimia.
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